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Squid Skin Peeling Enzyme, kalamar işleme hatlarında dış deri, pigmentli yü zey tabakası ve
ince zarların ayrılmasını kolaylaştırmak için kullanılan enzimatik bir proses yardımcısıdır.
Temel işlevi, deri ile alttaki kas dokusu arasındaki protein ağ ırlıklı bağ lantıları kontrollü
biçimde zayıflatmak; böylece elle soyma, kazıma veya yoğun mekanik sü rtü nme
gereksinimini azaltmaya yardımcı olmaktır. Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar
olarak değ il, çevrim içi satış yapan bir tedarikçi olarak sunar; ü rü n 1 kg birimler halinde
doğrudan satın alınabilir ve siparişle birlikte CoA ile SDS sağ lanır .

Kalamar Derisi Soymada Enzimatik Yardımcının Rolü

Kalamar işleme tesislerinde deri soyma, yalnızca gö rsel temizlik amacı taşıyan basit bir hazırlık adımı
değ ildir. Derinin ve yü zey zarlarının uzaklaştırılması; kalamar tü pü , halka, şerit, kaplamalı ü rü n, marine
ü rü n ve hazır pişirmeye uygun deniz ü rü nü  formlarında renk, yü zey bü tü nlü ğ ü , doku algısı ve işlem
verimini etkileyen kritik bir operasyondur. Balık ve diğ er deniz ü rü nleri işleme alanında enzim
teknolojisinin uzun sü redir incelenmesi, biyokatalitik proseslerin endü striyel gıda işleme içinde

yardımcı araç olarak konumlanabildiğ ini gö sterir [1].

Kalamar derisi, kas yü zeyine mekanik olarak tutunan ince ama dirençli bir yapı gibi davranır. Yü zeyde
pigmentli tabakalar, zar yapıları ve bağ  dokusu benzeri protein ağ ırlıklı bağ lantılar bulunur; soyma
sırasında asıl gü çlü k, bu tabakaların kas dokusunu yırtmadan veya yü zeyi aşındırmadan ayrılmasını
sağ lamaktır. Balık derisi çalışmalarında kollajen ve jelatin kaynaklı protein yapıların enzimatik işlemeye
konu edilmesi, deniz kaynaklı deri dokularının protein tabanlı proseslere duyarlı olduğ unu destekleyen

daha geniş bilimsel çerçeveyi oluşturur [2].

Squid Skin Peeling Enzyme bu noktada “deriyi çö zerek yok eden” agresif bir işlem olarak değ il, ayırma
kuvvetini azaltan kontrollü  bir yü zey hazırlığ ı olarak değ erlendirilmelidir. Enzim, deri-kas arayü zü ndeki
protein yapılarını kısmen zayıflattığ ında, sonrasında uygulanacak hafif karıştırma, durulama,
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tamburlama veya mekanik ayırma işlemi daha az zorlayıcı hale gelebilir. Benzer biçimde, balık derisi
kollajeninden peptit ü retimi ü zerine yapılan çalışmalar da enzimatik işlemin protein ağ larını

parçalayarak daha kü çü k fraksiyonlara dö nü ştü rebildiğ ini gö stermektedir [3].

Ürün Konumlandırması: Proses Yardımcısı, Nihai Ürün Değil

Bu enzim, kalamarın tü ketim ö zelliklerini değ iştirmek için tasarlanmış bir nihai gıda bileşeni gibi değ il,
işleme sırasında kullanılan bir yardımcı araç olarak anlaşılmalıdır. Amaç kalamar etini parçalamak,
pişirmek, marine etmek veya aroma oluşturmak değ ildir; amaç, yü zeydeki tutunmayı yeterli dü zeyde
gevşeterek soyma adımının daha dü zenli yü rü tü lmesine katkı sağ lamaktır. Balık derisi jelatin
hidrolizatlarının farklı gıda sistemlerinde işlevsel etkiler gö sterebildiğ ini inceleyen çalışmalar, protein
hidrolizinin nihai ü rü n ö zelliklerini de değ iştirebildiğ ini gö sterdiğ i için, soyma uygulamasında kontrollü

temasın ö nemi ö zellikle artar [4].

Bu fark pratikte ö nemlidir: Enzimatik deri soyma uygulamasında istenen sonuç, “yü ksek derecede
hidroliz” değ il, “yeterli yü zey gevşemesi”dir. Sü re, sıcaklık, karıştırma şiddeti ve hammadde durumu
gereğ inden fazla ileriye taşındığ ında, hedeflenen deri ayrılması yerine yü zey yumuşaması, doku
zayıflaması veya gö rsel dü zensizlik riski doğabilir. Balık derisi kollajen hidrolizinde işlem verimliliğ i ve
biyolojik aktivitenin proses koşullarına bağ lı olarak değ iştiğ ini gö steren çalışmalar, bu tü r protein bazlı

işlemlerde kontrol penceresinin dar olabileceğ ini ortaya koyar [5].

Enzymes.bio açısından bu ü rü n, 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satın alınabilen bir tedarik
ü rü nü dü r. Enzymes.bio ü retici veya analiz laboratuvarı olarak konumlanmaz; ü rü nle birlikte sipariş
dokü mantasyonu kapsamında Analiz Sertifikası ve Gü venlik Bilgi Formu sağ lanır. Bu teknik dokü man,
uygulamanın proses mantığ ını açıklamak için hazırlanmıştır; belirli bir tesisin validasyon raporu, ü retim
beyanı veya laboratuvar analiz sonucu yerine geçmez .
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Figure 1. 프로테아제 처리는 오징어 껍질과 몸통 사이의 단백질 기질에서 노출
된 펩타이드 결합을 가수분해해, 물리적으로 제거하기 전에 접착력을 낮춘다.

Kalamar İşlemede Çözmeyi Hedeflediği Operasyonel Sorunlar

Elle Soyma Değişkenliği

Kalamar derisi elle soyulduğ unda sonuç operatö r deneyimine, ü rü n boyutuna, çö zü ndü rme geçmişine,
hammadde tazeliğ ine ve vardiya yoğ unluğ una gö re değ işebilir. Bazı partilerde deri kolay ayrılırken, bazı
partilerde daha fazla çekme kuvveti gerekir; bu da yü zey yırtılması, dü zensiz renk gö rü nü mü  veya
istenmeyen et kaybı riskini artırabilir. Deniz ü rü nleri sektö rü nde enzim kullanımının incelenmesi, bu tü r
değ işken biyolojik hammaddelerde seçici proses yardımcılarının iş akışını daha yö netilebilir hale

getirebileceğ ini gö steren genel bir teknolojik arka plan sağ lar [1].

Enzimatik destek, elle soyma adımını tamamen ortadan kaldırma vaadiyle değ il, soyma kuvvetini
azaltma hedefiyle dü şü nü lmelidir. Operatö r hâ lâ  ayırma, kontrol, sınıflama veya son yü zey dü zeltme
yapabilir; ancak deri-kas bağ lantısı zayıfladığ ında aynı sonuca ulaşmak için gereken fiziksel mü dahale
azalabilir. Bu yaklaşım, ö zellikle yü ksek hacimli kalamar tü pü  ve halka ü retiminde hat içi tutarlılık
açısından değ erli olabilir.

Mekanik Aşındırma ve Yüzey Hasarı

Mekanik kazıma, sü rtü nmeli tamburlama veya yoğ un fırçalama uygulamaları deriyi uzaklaştırabilir;
fakat aşırı uygulandığ ında kas yü zeyinde çizilme, lif ayrılması veya lokal ezilme oluşturabilir. Kalamar
ü rü nlerinde açık renkli, temiz ve dü zgü n yü zey, ö zellikle dondurulmuş perakende ü rü nlerde ve
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kaplamalı formlarda gö rü nü r kalite parametresidir. Balık derisinin kollajen temelli yapıları ü zerinde
yapılan enzimatik çalışmalar, yü zey dokularının kimyasal olarak daha seçici biçimde işlenebileceğ ini

gö sterdiğ inden, mekanik zorlamayı azaltma fikri bilimsel olarak tutarlıdır [2].

Enzimatik soyma desteğ i, mekanik işlemin yerine geçen tek başına bir sistem olarak değ il, mekanik
işlemin daha nazik çalışmasına izin veren bir ö n koşullandırma adımı olarak daha gerçekçi
değ erlendirilir. Deri bağ lantısı gevşediğ inde, aynı ekipman daha dü şü k sü rtü nme veya daha kısa
temasla yeterli soyma sağ layabilir; ancak bu sonuç hammadde ve hat tasarımına bağ lıdır. Bu nedenle
prosesin amacı, mekanik enerjiyi tamamen ortadan kaldırmak değ il, gereksiz yü zey aşındırmasını
azaltacak bir denge kurmaktır.

İşçilik Baskısı ve Hammadde Değeri

Kalamar işleme endü strisinde hammadde maliyetleri ve işçilik baskısı, verimli işleme teknolojilerine
ilgiyi artıran iki ö nemli faktö rdü r. Çinli kalamar işleyicilerinin pahalı hammadde koşullarında katma
değ erli ü rü nlere yö neldiğ ini aktaran sektö r haberleri, kalamarın daha fazla parçasından ticari değ er

elde etme eğ ilimini ortaya koymaktadır [6]. Bu bağ lamda, deri soyma sırasında gereksiz et kaybının
azaltılması yalnızca teknik değ il, ekonomik bir konudur.

Enzimatik destek, hammadde değ erini koruma hedefiyle uyumlu bir yardımcı adım olarak gö rü lebilir.
Daha kolay ayrılan deri, operatö rü n ü rü nü  çekiştirerek parçalaması veya aşırı kazıma ile yenilebilir
dokuyu uzaklaştırması riskini azaltabilir. Deniz ü rü nleri yan ü rü nlerinin protein, amino asit, lipid ve
diğ er değ erli bileşenler bakımından zengin olduğ unu vurgulayan değ erlendirmeler, işleme kayıplarının

yalnızca atık değ il, aynı zamanda değ er kaybı anlamına geldiğ ini gö sterir [7].

Mekanizma: Enzim Deri-Kas Bağlantısını Nasıl Zayıflatır?

Kalamar derisi soyma uygulamasında mekanizma, yü zeydeki protein ağ ırlıklı bağ lantıların sınırlı ve
kontrollü  biçimde kesilmesine dayanır. Deri ile kas arasındaki arayü z, yalnızca fiziksel temasla
tutunmaz; ince zarlar, bağ layıcı proteinler ve doku ağ ları soyma direncine katkıda bulunur. Enzim su
fazında bu arayü ze ulaştığ ında, hedeflenen protein bağ larını kısmen parçalayarak derinin kas yü zeyine
tutunma gü cü nü  azaltabilir.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 4 of 13



Figure 2. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제는 제어된 껍질 이완을 위해 선호되
는 처리 환경과 단백질 가수분해 강도에서 개념적으로 차이가 있다.

Bu işlemde kritik nokta, enzimin kalamar etinin tamamını değ il, ö ncelikle yü zeye yakın bağ lantıları
etkilemesidir. İyi yö netilen bir uygulamada enzim, deriyi gevşetir; ardından hafif mekanik hareket veya
durulama bu gevşemiş tabakayı uzaklaştırır. Balık derisi kollajeninin enzimatik olarak hidrolize edilmesi
ü zerine yapılan çalışmalar, deniz kaynaklı deri proteinlerinin enzim etkisiyle daha kü çü k peptit
fraksiyonlarına ayrılabildiğ ini gö sterir; ancak deri soyma uygulamasında bu parçalanmanın derin

dokulara ilerlemesi istenmez [8].

Mekanizmayı bir “yü zey arayü zü  yö netimi” olarak dü şü nmek daha doğ rudur. Enzim, derinin en ü stteki
pigmentini hedefleyen bir boya giderici değ il; deri ile yenilebilir kas dokusu arasındaki tutunma
noktalarını zayıflatan bir yardımcıdır. Bu nedenle işlem sonrasında kısa bir durulama veya hat içi
yıkama, gevşemiş deri parçalarının, çö zü nmü ş protein kalıntılarının ve yü zeyde kalan maddelerin
uzaklaştırılmasına katkı sağ layabilir.

Balık derisinin kollajen eldesi ö ncesinde yağ dan arındırılması için lipaz kullanımını inceleyen bir
çalışma, deniz kaynaklı deri hammaddelerinin ekstraksiyon ö ncesi enzim destekli ö n işlemlere konu

edilebildiğ ini gö stermektedir [9]. Kalamar derisi soyma bununla aynı işlem değ ildir; fakat ortak prensip,
biyolojik dokunun seçici bir ö n işlemle sonraki proses adımına daha uygun hale getirilmesidir.

Enzimatik, Manuel ve Mekanik Soyma Yaklaşımlarının Karşılaştırılması

Aşağ ıdaki tablo, kalamar işleme hatlarında gö rü len ü ç yaklaşımı proses mantığ ı açısından karşılaştırır.
Tablo, belirli bir performans garantisi veya proses reçetesi değ ildir; farklı hatlarda sonuçlar
hammadde, ekipman ve operasyon koşullarına gö re değ işebilir.
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Yaklaşım
Temel etki
mekanizması

Güçlü yönü Sınırlaması
Enzimatik destekle
ilişkisi

Elle soyma
Operatör deriyi
çekerek veya sıyırarak
ayırır

Esnek, küçük
partilere
uyarlanabilir

İşçilik yoğun, operatöre
bağlı değişkenlik yüksek

Enzim, elle ayırma
kuvvetini azaltmaya
yardımcı olabilir

Mekanik
soyma /
kazıma

Sürtünme, basınç
veya fırçalama ile deri
uzaklaştırılır

Yüksek hacimli
üretime uygun
olabilir

Aşırı uygulamada yüzey
hasarı ve et kaybı riski

Enzim, daha nazik
mekanik koşullarla
çalışmayı destekleyebilir

Enzim
destekli
soyma

Deri-kas
arayüzündeki protein
bağlantıları zayıflatılır

Daha kontrollü
yüzey gevşemesi
sağlayabilir

Süre ve sıcaklık kontrolü
gerektirir; tek başına her
zaman yeterli olmayabilir

Hafif mekanik hareket
veya durulama ile
birlikte kullanılır

Enzim destekli yaklaşımın ayırt edici yanı, soyma işlemini yalnızca fiziksel kuvvetle değ il, ö nce
biyokimyasal gevşeme ile başlatmasıdır. Enzim teknolojisinin balık işleme alanında birden fazla
uygulama için incelenmiş olması, bu tü r kombinasyon sü reçlerinin endü striyel gıda proseslerinde

mantıklı bir çerçeveye sahip olduğ unu gö sterir [1].

Proses Akışı İçinde Genel Kullanım Mantığı

Hammadde Ön Hazırlığı

Kalamarın işleme ö ncesinde yabancı madde, fazla mü rekkep, gevşek yü zey parçaları ve istenmeyen
kontaminasyonlardan arındırılması, enzimatik temasın daha homojen ilerlemesine yardımcı olur. Enzim
su fazında çalıştığ ı için yü zeydeki aşırı kir, mukus veya dengesiz buz kalıntıları enzimin deri-kas
arayü zü ne ulaşmasını zorlaştırabilir. Deniz ü rü nleri işleme yan ü rü nlerinin ve dokularının bileşim
bakımından değ işken olduğ unu belirten çalışmalar, biyolojik hammaddelerde ö n hazırlığ ın proses

sonucuna etkisini açıklayan genel bir temel sağ lar [7].
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Figure 3. 효소 보조 오징어 박피 라인은 수용액 상태의 효소 접촉, 부드러운 교
반, 헹굼, 가벼운 기계적 제거 과정을 결합해 더 깨끗한 몸통 표면을 만든다.

Hammadde tazeliğ i de ö nemlidir. Uzun sü re beklemiş, defalarca donup çö zü nmü ş veya yü zeyi mekanik
olarak hasar gö rmü ş kalamar ile taze ve iyi yö netilmiş hammadde aynı enzimatik tepkiyi vermeyebilir.
Bu nedenle enzim uygulaması, soğ uk zincir ve hijyen yö netiminin yerine geçen bir çö zü m değ ildir;
mevcut iyi işleme uygulamalarını destekleyen bir adımdır.

Enzimle Temas Aşaması

Enzim, kalamar yü zeyiyle kontrollü  bir sıvı ortamda temas ettirilir. Temel hedef, enzim molekü llerinin
deri-kas arayü zü ne ulaşması ve burada tutunmayı sağ layan protein ağ larını sınırlı biçimde
zayıflatmasıdır. Balık derisi kollajen hidrolizi ü zerine yapılan araştırmalar, enzimatik işlemlerde temas
koşullarının elde edilen peptit profili ve fonksiyonel sonuç ü zerinde belirleyici olabildiğ ini

gö stermektedir [5].

Bu aşamada aşırı sü re veya gereğ inden yü ksek işlem yoğ unluğ u istenmeyen doku değ işikliklerine yol
açabilir. Çok kısa temas ise derinin yeterince gevşememesine neden olabilir. Dolayısıyla proses tasarımı,
“en fazla parçalama” değ il, “istenen soyma kolaylığ ına yetecek kadar etki” prensibine dayanmalıdır.

Hafif Mekanik Destek

Enzimatik temas sonrasında deri çoğ u zaman hafif mekanik hareketle daha kolay ayrılır. Bu hareket,
elle çekme, suyla durulama, dü şü k şiddetli karıştırma, tamburlama veya hattın mevcut ayırma ekipmanı
olabilir. Enzimin gö revi bu adımı gereksiz hale getirmek değ il, daha az zorlayıcı hale getirmektir.
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Bu kombinasyon, biyolojik gevşeme ile fiziksel ayırmanın birlikte çalışmasına dayanır. Balık derisi veya
deniz ü rü nü  proteinlerinden hidrolizat elde edilmesine yö nelik çalışmalar, enzimin protein ağ ını

değ iştirdiğ ini; ancak nihai ü rü n ö zelliklerinin prosesin tamamına bağ lı olduğ unu gö sterir [4]. Kalamar
derisi soyma için de sonuç, yalnızca enzime değ il, enzimin sonrasındaki mekanik ve yıkama adımlarına
bağ lıdır.

Durulama ve Sonraki İşleme Geçiş

Deri gevşetildikten sonra kalamar yü zeyi durulanır ve ü rü n hattın sonraki adımlarına alınır. Bu adım,
ayrılmış deri parçalarının, çö zü nmü ş yü zey kalıntılarının ve gevşemiş zarların uzaklaştırılması açısından
ö nemlidir. Ayrıca durulama, istenen soyma etkisi elde edildikten sonra enzim temasının fiilen
azaltılmasına da katkı sağ lar.

Sonraki aşamalar; kesme, halka yapma, dondurma, kaplama, marine etme veya pişirmeye hazırlama
olabilir. Enzimatik soyma adımı iyi yö netildiğ inde, bu sonraki adımlara daha temiz ve daha tutarlı bir
yü zeyle geçilmesine yardımcı olur. Balık derisi kollajen peptitlerinin aroma ve reaksiyon ü rü nleri
ü zerindeki etkilerini inceleyen çalışmalar, protein yü zeylerinin ve peptitlerin sonraki işleme davranışını

etkileyebileceğ ini gö sterdiğ i için, soyma sonrası durulama ve kontrol pratik açıdan ö nemlidir [10].

Figure 4. 보다 깨끗한 효소 박피는 오징어 튜브, 링, 스트립, 냉동 제품, 조리 준
비 제품에서 더 균일한 외관을 구현하는 데 도움이 된다.
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Uygulama Alanları: Kalamar Tüpü, Halka ve Katma Değerli Ürünler

Kalamar tü pü  ü retiminde dış yü zeyin temiz ve dü zgü n olması, ü rü nü n gö rsel kabul edilebilirliğ i
açısından ö nemlidir. Deri kalıntıları veya pigmentli parçalar, ö zellikle açık renkli dondurulmuş
ü rü nlerde kalite algısını dü şü rebilir. Enzimatik deri soyma desteğ i, tü p yü zeyinin daha nazik
hazırlanmasına katkı sağ layarak sonraki kesme ve paketleme aşamalarında daha dü zenli gö rü nü m elde
edilmesine yardımcı olabilir.

Kalamar halka ve şerit ü retiminde yü zey bü tü nlü ğ ü  daha da belirgin hale gelir; çü nkü  kesitler tü ketici
tarafından doğ rudan gö rü lü r. Aşırı mekanik kazıma sonucu oluşan dü zensiz yü zeyler, kaplama
tutunması veya pişirme sonrası gö rü nü m ü zerinde olumsuz algı yaratabilir. Balık derisi proteinlerinin
enzimatik işlem sonrası farklı gıda sistemlerinde işlevsel davranış gö sterebildiğ ini gö steren çalışmalar,

yü zey proteinlerinin işleme kalitesiyle bağ lantılı olduğ unu destekler [4].

Marine edilmiş, baharatlı, pişirmeye hazır veya kaplamalı kalamar parçalarında ise yü zey hazırlığ ı,
yalnızca gö rü nü m için değ il, proses standardizasyonu için de ö nemlidir. Deri ve zar kalıntıları
marinasyonun homojenliğ ini, kaplama dağ ılımını veya tü ketici ağ ız hissini etkileyebilir. Kalamar
işleyicilerinin hammadde maliyeti baskısı altında daha fazla katma değ erli ü rü ne yö neldiğ ini bildiren

sektö r verileri, bu tü r yü zey hazırlık adımlarının ticari ö nemini artırmaktadır [6].

Tentakel ve diğ er kalamar parçalarında enzimatik yaklaşım daha dikkatli değ erlendirilmelidir; çü nkü  bu
parçaların yü zey geometrisi, doku yoğ unluğ u ve deri tutunması gö vde tü pü nden farklı olabilir. Aynı
proses koşulu tü m parçalarda aynı etkiyi vermeyebilir. Bu nedenle enzimatik soyma, ü rü n tipine gö re
hattın mevcut mekanik ayırma ve durulama dü zeniyle birlikte dü şü nü lmelidir.

Bilimsel Dayanak: Doğrudan ve Dolaylı Kanıtların Ayrımı

Kalamar derisi soyma enzimi için en sağ lam bilimsel çerçeve, deniz ü rü nü  dokularının protein temelli
yapılarının enzimatik olarak işlenebilir olmasıdır. Balık derisi kollajeninden hidrolize kollajen elde
edilmesi, deniz kaynaklı deri dokularının enzimatik işlemle dö nü ştü rü lebildiğ ini gö steren doğ rudan ilgili

fakat kalamar dışı bir kanıt alanıdır [2].

Balık derisi jelatin hidrolizatları, DPP-IV inhibitö r aktivite gö steren hidrolizatlar veya sturgeon balık
derisi kollajeninden ticari enzimlerle elde edilen peptit fraksiyonları gibi çalışmalar, protein ağ ırlıklı deri

dokularının enzimatik olarak daha kü çü k fraksiyonlara ayrılabildiğ ini gö sterir [3]. Bu çalışmaların amacı
genellikle biyoaktif peptit, fonksiyonel bileşen veya gıda uygulaması ü retmektir; kalamar derisi soyma
performansını doğ rudan ö lçmezler.
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Figure 5. 분리된 오징어 껍질은 단백질이 풍부한 부산물 흐름으로, 박피가 더
깨끗하고 예측 가능할수록 관리가 더 쉬워질 수 있다.

Dolaylı kanıtların doğ ru yorumlanması gerekir. Balık derisi kollajen hidrolizi, kalamar derisinin
soyulacağ ını tek başına kanıtlamaz; ancak deri-kas arayü zü ndeki protein bağ lantılarını hedefleyen bir
proses yaklaşımının biyokimyasal olarak makul olduğ unu destekler. Benzer şekilde, deniz ü rü nleri yan
ü rü nlerinden fonksiyonel bileşen ü retimini ele alan çalışmalar, deniz kaynaklı proteinlerin endü striyel

değ er zincirinde enzimatik işlemlere uygun olduğ unu gö sterir [7].

Balık işleme endü strisinde enzim biyoteknolojisinin durumunu ele alan daha eski ama sektö r odaklı
değ erlendirmeler, enzimlerin balık ve deniz ü rü nü  işleme alanında yalnızca laboratuvar merakı değ il,

pratik ü retim sü reçleriyle bağ lantılı bir teknoloji alanı olduğ unu ortaya koyar [1]. Bu nedenle kalamar
derisi soyma uygulaması, mevcut literatü rdeki daha geniş “deniz ü rü nü  proteinlerinin kontrollü
enzimatik işlenmesi” başlığ ı altında anlaşılmalıdır.

Sınırlamalar ve Gerçekçi Beklentiler

Enzimatik soyma her hammadde için aynı sonucu veren evrensel bir işlem değ ildir. Kalamar tü rü , av
sonrası bekleme sü resi, donmuş veya taze işleme durumu, çö zü ndü rme kalitesi, yü zeydeki mü rekkep ve
mukus miktarı, parça boyutu ve hat ekipmanı sonucu etkiler. Deniz kaynaklı hammaddelerin bileşim ve
işlenebilirlik bakımından değ işken olması, deniz ü rü nleri yan ü rü nlerinin değ erlendirilmesi

literatü rü nde de vurgulanan temel bir noktadır [7].

Aşırı enzim etkisi istenmeyen bir sonuçtur. Deri yeterince gevşedikten sonra işlemin sü rdü rü lmesi,
kalamar yü zeyinde yumuşama veya lif ayrılması riskini artırabilir. Balık derisi kollajen hidrolizinde
proses koşullarının peptit yapısı ve biyolojik aktivite ü zerinde etkili olduğ unu gö steren çalışmalar,
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protein temelli işlemlerde kü çü k koşul değ işikliklerinin son ü rü nü  değ iştirebileceğ ini hatırlatır [5].

Yetersiz enzim etkisi de operasyonel açıdan sorun yaratabilir. Temasın kısa kalması, enzimin yü zey
arayü zü ne ulaşamaması veya mekanik destek adımının yeterli olmaması durumunda deri beklenen
ö lçü de ayrılmayabilir. Bu durumda sorun yalnızca enzim miktarıyla açıklanmamalıdır; hammadde
hazırlığ ı, karıştırma, sü re, sıcaklık ve durulama akışı birlikte değ erlendirilmelidir.

Enzimatik soyma, hijyen ve kalite gü vence sistemlerinin yerine geçmez. Kalamarın mikrobiyolojik
kalitesi, soğ uk zincir, temizlik, çapraz bulaşma kontrolü  ve ü rü n gü venliğ i ayrı proses yö netimi
başlıklarıdır. Deniz ü rü nlerinde histamin ve biyojen aminler gibi kalite-gü venlik gö stergelerinin
izlenmesine yö nelik çalışmalar, işleme kolaylığ ının gıda gü venliğ i yö netiminden ayrı dü şü nü lmemesi

gerektiğ ini gö sterir [11].

Kalite, Dokümantasyon ve Tedarik Bilgisi

Enzymes.bio bu ü rü nü  1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satış formatında sunar. Sipariş
tamamlandığ ında ü rü nle birlikte CoA ve SDS sağ lanır; bu belgeler ü rü n kimliğ i, gü venli kullanım ve
parti dokü mantasyonu açısından sipariş dosyasının parçası olarak değ erlendirilir .

Figure 6. 박피 성능은 원료의 변동성과 접촉 균일성, 체류 시간, 온도 관리 같은

제어된 라인 조건에 따라 달라진다.

Bu dokü manda belirli aktivite birimleri, analiz yö ntemi, reaktif, birim tanımı veya ü reticiye ö zgü  teknik
sınıflandırma verilmemesinin nedeni, içeriğ in bir satın alma kontrol listesi veya laboratuvar protokolü
değ il, uygulama mantığ ını açıklayan teknik destek metni olmasıdır. Ü rü n performansı, kalamar
hammaddesi ve tesisin proses koşullarıyla birlikte değ erlendirilmelidir.
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Enzymes.bio ü retici veya laboratuvar gibi konumlandırılmamalıdır. Ü rü n, çevrim içi satın alma ve
teslimat sü reciyle tedarik edilen bir proses yardımcısıdır; nihai uygulama koşulları ve hat içi uygunluk,
işletmenin kendi ü retim dü zeni içinde kontrol edilmelidir .

Sonuç: Kontrollü Yüzey Gevşetme ile Daha Verimli Kalamar İşleme

Squid Skin Peeling Enzyme, kalamar işleme hatlarında deri ve ince yü zey zarlarının daha kolay
ayrılmasına yardımcı olan enzimatik bir proses yardımcısıdır. Mekanizması, deri ile kas dokusu
arasındaki protein ağ ırlıklı tutunma noktalarının kontrollü  biçimde zayıflatılmasına dayanır; bu sayede
elle soyma veya mekanik ayırma adımı daha nazik ve daha tutarlı yü rü tü lebilir.

Bilimsel literatü r, balık derisi kollajeni, jelatin hidrolizatları ve deniz ü rü nleri proteinlerinin enzimatik
işlemeye uygun olduğ unu gü çlü  biçimde destekler; ancak bu kanıtlar kalamar derisi soyma performansı

için doğ rudan garanti olarak değ il, mekanizmayı destekleyen teknik arka plan olarak okunmalıdır [2].
Endü striyel açıdan ü rü n; kalamar tü pü , halka, şerit, kaplamalı ü rü n ve hazır pişirmeye uygun parçalar
ü reten tesislerde yü zey hazırlığ ını kolaylaştıran, hammadde değ erini koruma hedefiyle uyumlu bir
yardımcı araçtır.

Enzymes.bio tarafından tedarik edilen ü rü n 1 kg birimler halinde çevrim içi satın alınabilir ve siparişle
birlikte CoA ile SDS sağ lanır. En iyi sonuç, enzimin tek başına mucizevi bir soyma çö zü mü  olarak değ il;
ö n hazırlık, kontrollü  temas, hafif mekanik destek ve etkili durulama adımlarıyla birlikte çalışan bir
proses bileşeni olarak değ erlendirilmesiyle elde edilir .

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing ürününü online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing satın alın →
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